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SIFAT-SIFAT FIZIKOKIMIA DAN AKTIVITI ENZIM POLIFENOL 
OKSIDASE DAN PEROKSIDASE DARIPADA JUS 




Limau bali (Citrus maxima) ialah buah asli Asia Tenggara dan berpotensi untuk 
dikomersialkan dalam bentuk jus buah. Kajian mengenai sifat-sifat fizikokimia 
daripada jus limau bali segar dapat diukur dengan keasidan, keasidan boleh titrat, 
jumlah pepejal larut, jumlah kandungi fenolik dan kandungan vitamin C untuk 
memperoleh maklumat yang berguna di dalam industri makanan. Jus limau bali 
memenuhi kriteria yang dinyatakan di dalam Peraturan-peraturan Makanan 1985, 
Peraturan 237 dengan mengandungi jumlah pepejal terlarut 9.83 ± 0.12 °Brix yang 
mewakili kemanisan jus buah. Keasidan jus limau bali dicatatkan 6.24 ± 0.01yang 
dianggap sebagai makanan yang kurang berasid dengan nilai keasidan tertitrat 0.09 ± 
0.01% adalah rendah. Tambahan pula, jus limau bali berkeupayaan untuk 
dikomersialkan sebagai jus buah yang menyegarkan kerana mengandungi banyak 
kandungan fenolik dan vitamin larut air 90.09 ± 6.74 mg GAE/100 g dan 65.59 ± 2.00 
mg/100 mL. Peroksidase (POD) didapati hadir dan mempunyai aktiviti yang lebih 
tinggi daripada polifenol oksidase (PPO) di mana aktiviti enzim tidak boleh dikesan 
pada keasidan 5.5 dan suhu 25 °C yang ditetapkan dengan beberapa pengubahsuaian 
terhadap isi padu sampel oleh itu, POD digunakan dalam kajian ini. Aktiviti POD telah 
didapati maksimum pada pada keasidan 5.5 dan 6.0 manakala suhu optima dapat 
dilihat pada 60 °C dan 70 °C. Justeru itu, jus limau bali dicadangkan untuk menjalani 
suhu rendah masa panjang di dalam industri makanan kerana rawatan terma yang 




PHYSICHOCHEMICAL PROPERTIES AND ENZYME ACTIVITY OF 
POLYPHENOL OXIDASE AND PEROXIDASE FROM 





Pomelo (Citrus maxima) is a native of Southeast Asia and has the potential of being 
commercialized in form of fruit juice. A study of physicochemical properties of fresh 
pomelo juice was determined its pH, titratable acidity, total soluble solids, total 
phenolic content, and vitamin C content in order to obtain useful information in food 
industries. The pomelo juice fulfilled the requirement as stated in the Food Regulation 
1985, Regulation 237 with 9.83 ± 0.12 °Brix which represented the sweetness of the 
fruit. The pH of pomelo juice was recorded to be 6.24 ± 0.01 which considered as less 
acidic food with low (0.09 ± 0.01%) titratable acidity value. Furthermore, pomelo juice 
has the potential to be commercialized as thirst quenching fruit juice due to a 
considerable amount of total phenolic content and vitamin C 90.09 ± 6.74 mg 
GAE/100 g and 65.59 ± 2.00 mg/100 mL. The peroxidase (POD) was observed to be 
present and actively higher than polyphenol oxidase (PPO) whereby the activity of 
enzyme cannot be detected at pH 6.0 and temperature 25 °C with some modifications 
on the sample volume thus, POD was found to be useful in this study. The activity of 
POD was found to be optimum at pH 5.5 and pH 6.0 while the optimum temperature 
was observed at 60 °C and 70 °C. Hence, pomelo juice is suggested to undergo low 
temperature long time or LTLT in food industries because high thermal treatment can 
promote the activity of POD in pomelo juice
